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①完全甘ガキ (Pollination-constantnonastringent: PCNA): 種子の有無
にかかわらず甘ガキとなる。果肉にきわめて微量ないしは少量の褐斑を
生じる。



















1970a; 松尾， 1989)。杉浦ら (1979)は， 4つのグループに属する品種について，
それぞれの果実発育中の種子および果肉のアセトアルデヒド蓄積と自然脱渋の進







































ざまな方法が知られている(北JI. 1970a; 傍島， 1980)。
渋ガキ果実の脱渋メカニズムに関する本格的な研究は， 日本ではなくアメリカ





その後， Komatsu ら(1924; 1925a; 1925b)によってカキのタンニンがシプオー
ルと名づけられる縮合型タンニンの一種であることが報告されたのに続いて，掛
(1930)は，樹上で自然に脱渋した甘ガキや温湯脱渋した渋ガキ果実にアセトア












(加藤， 1984;楠本・吉村， 1916;真部ら， 1978; Matsuo・Ito，1977; 1982; 



















































て， 2. 3節は平ら (1988a)， 2. 4節は平・渡部(1995)， 3. 1節および 3. 
2節はTaira ら(1997)， 3. 3節は Taira・Ono(1997)， 3. 4節はTaira ら
(1998)， 4.1節は平ら (1988b)， 平ら (1990a) および平ら (1990b)， 4. 3 
























































































を， 0.02%， 0.1 %ならびに 1% HCI-MeOH (室温で即時抽出) ， 
(40 OCで30分) ，同(60OCで30分) ，さらに同(80ocで30分)と徐々に抽出条件
を強めながら全部で 6段階の抽出操作を行い，各抽出液中に含まれるタンニンを










































は，着色の始まった 9月下旬の果実を 9日間， 15%エタノール 5mlの入ったポリ
袋で被袋した。調査は脱渋完了時(除袋直後)と脱渋後25日(全面着色時)
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炭酸ガス処理によって不溶化したタンニンは，脱渋完了時には 1% HCI-MeOH 
(室温)で可溶化するものの割合が高かった。脱渋後 5日の果実では， 1 %HC1-
)JeOH (400C) ならびに同 (600C) 可溶のタンニンが増加したが，不溶性タンニン


















軟化度 Eおよび軟化度Wの果実について， 2. 1節と同様の方法で測定した。
結果
はく皮後の果重は，戸外区は約10日で半減し， 30日以降ほぼ一定となったのに

















は 1% HCI-MeOH (室温)可溶のタンニンが多かったが，はく皮後14日になると 1
%HCI-MeOHで加熱抽出しないと可溶化しないタンニンが大部分を占めるようにな













回 1 %HCI-KeOH (60OC)可溶
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わち，果汁または精製カキタンニンの水溶液 5mlに， 0.1---2.0 %のぺクチン
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(和光純薬(株)製)水溶液 5mlを加えて，混合液中の可溶性タンニン含量をタ




o :渋くない， 1 :ほとんど渋くない， 2 :やや渋い， 3 :かなり渋い， 4 :き













なお，データの統計的な解析は SA S (SAS Insti tute， 1988) によって行った。
結果
ペクチンとタンニンの混合液の渋味の程度は，加えたペクチン水溶液の濃度が


































+ 1.0%ペクチン 1.8 
+ 2.0%ペクチン 1.3 
タンパク結合法 Folin-Denjs法
10.39:10.16 b 11. 04:1 O. 10 
7.32:10.14 11.06:10.09 




4.50:1 0.05 5.21:10.07 
3.99:1 O. 16 5. 22:1 O. 05 
2. 62:1 O. 05 5.39:10.09 
2.20:10.12 5. 30:1 O. 04 
2.17:10.14 5.36:10.09 
有意性 本本* 本料 NS 
a 0 :渋くない. 1 :ほとんど渋くない. 2:やや渋い. 3:かなり渋い. 4 :きわめて
渋い(必要に応じてO.5. 1. 5. 2. 5. 3.5の評価も可). 3人のパネリストの平均値.
b平均士 SE Cn=3). 
c xをペクチンの濃度. yを渋味のスコアあるいは可溶性タンニン含量としたときの回帰










1. 0 % 














2.0 % 7.62:10.05 10.91:10.09 






































混合液 a 可溶性タンニン(mg/ml)b 
蒸留水 4. 45 c 
グルコマンナン 0.5% 5.71 
1. 0% 6. 69 
水溶性食物繊維1.0% 4.82 
5.0% 4.60 
ポリデキストロース1.0% 4. 43 
5.0% 4.64 
7ラクトオリゴ糖1.0% 4. 69 
5.0% 4.69 























蒸留水 2.0 4.0 
0.1%ペクチン 0.0 2.7 
0.596ペクチン 0.0 2.2 
1.096ペクチン 0.0 1.3 
tT 2.096ペクチン 0.0 1.0 
有意性 b *本
a 0 :渋くない. 1:ほとんど渋くない. 2:やや渋い，
3 :かなり渋い. 4 :きわめて渋い. (必要に応じて0.5.
1. 5. 2. 5. 3. 5の評価も可). 3人のパネリストの平均値.
b xをペクチンの濃度. yを渋味のスコアとしたときの回帰
式 :y=ax+bの有意性. 料本: 0.196レベルで有意，
一;分析せず.
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溶性ペクチン (HSP: 0.05N HCl で 1000Cで 1時間抽出)の 3分画抽出とした。ペ



























可溶性ぺクチン (ESP) はいったん増加した後(軟化度 II) ，軟化の進行にともな







軟化度 a 渋味(スコア)b 可溶性タンニン
喧しゃく前 岨しゃく後 (mg/gFJ) 
3.5 4. 0 15. 15:tO.04 c 
E 1.0 3. 5 16. 61:t1. 25 
E 0.0 2. 5 12. 23:tl. 52 
W O. 0 O. 0 0.51士O.04 
有意性 d 本 * * 
a 1 :十分に硬い， n:全体にかなり軟いが， しっかりしている.m
指で押すと崩壊するか果肉の一部が水浸状， IV:非常に軟弱か果肉の
一部が崩壊している.
b 0 :渋くない. 1:ほとんど渋くない， 2 :やや渋い. 3:かなり渋















































果肉 5gを25mlの80%l(eOH，または 1倍量 (x2抽出とする) "'" 9倍量(x 10抽
出とする)の蒸留水とともに磨砕した場合に抽出される可溶性タンニン含量をFo
lin-Denis法 (Taira. 1996) で測定した。さらに， これらの抽出後の果肉の残さ
に含まれる不溶性タンニンを測定した。不溶性タンニンは，可溶性タンニンの抽




































































































図 1 96HCI-lIeOH (室温)に可溶
























断片に吸着しているものと推察されるが， 3. 1節および 3. 2節で検討したよ
可































































2. 5:tO. 3 b 3. 5:tO. 3 
2. O:t O. 0 3. O:t O. 0 
O. O:tO. 0 1. O:tO. 0 
a 0モ渋くない. 1 :ほとんど渋くない. 2:やや渋い. 3: 









ザの中に入れた。これらのスティックを約 1か月間フリーザ内に置いた後. 200C 
で自然解凍させた。
解凍過程における渋味の変化は，果肉スティックから約 5mm角の果肉小片を切
り出して. 3. 1節と同様の方法で 3人のパネリストによって評価した。評価の
結果は，調査時点ごとにどちらの方法で凍結した果肉がより渋いかをぺアテスト
によって解析した。可溶性タンニンは，果肉スティックの重さを計った後. 80% 
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ペクチン， 'SP， ESP， HSPならびにヘミセルロース含量の変化を調査したところ ，
各含量とも，いずれの凍結方法で凍結した果肉スティックでも凍結・解凍過程を

















? ? ?? ???? ??
? 、 、?? ??
凍結前 4.0 4.0 
解凍開始直後
緩慢凍結 4. 0 4. 0 
急速凍結 4.0 4. 0 
有意性 b NS NS 
解凍開始後6時間
緩慢凍結 O. 0 1.0 
急速凍結 3.0 4. 0 
有意性 本 * 
解凍開始後24時間
緩慢凍結 0.0 0.0 
急速凍結 2.5 3.5 
有意性 * * 
a 0 :渋くない. ] :ほとんど渋くない. 2:やや渋い，
3 :かなり渋い. 4 :きわめて渋い，の 5段階評価(必要
に応じてO.5. 1. 5. 2. 5. 3. 5の評価も可). 
3人のパネリストの平均値.
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TP 全ペクチン. WS P :水溶性ペクチン，


































































(B) と (E)解凍開始直後. (C) と (F)解凍開始後
6時間. (0) と (G)解凍開始後24時間
-40一-39-



























































とよく複合体を形成することが知られている(Haslam・Lilley， 1988; Spencer 































































































































いた細胞壁や原形質膜の断片に吸着したものと推察できる。 北川 (1970a) も凍結
貯蔵した渋ガキ果実では果肉細胞がかなり破壊されており，破裂型のタン ニ ン細
胞が多数認められたと述べている。































































































した。供試果実の果重は，大果が 190.5:t9.1 g，小果が 104.8:t5.5 g (~、ず




ル量がそれぞれ， 2. 6あるいは 7.9ml / kgになるように統ーしたためである。
脱渋処理中の可溶性タンニン，アセトアルデヒドおよびエタノール含量の測定





カラーチャートカキ‘平核無'用で1.0---2. 0)と11月 4日(発育第 3期の終り)
採取の成熟果(果頂部の色は6.0)のアルコール脱渋中の可溶性タンニン，エタノ
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1.0 
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日数
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日数
14 

















はく皮乾燥脱渋については，図 4. 6に示した 4時期 (1 : 9月25日， n : 10
月15日， m : 11月5日およびIV: 11月26日)に採取した果実を採取後屋外で自然
乾燥させたときの可溶性タンニン含量の変化を調査した。乾燥期間中の気温の変
化幅は， 1が 5---250C， nが4---220C，mが 2---160C， IVが 1"' 150Cであった。
相対湿度の変化幅は 1，n， mおよびWでそれぞれ， 57""' 88， 64""' 88， 50""' 86お






























































7 5 3 
2，0 

























? ? 』 ?
果実の大きさがアルコール脱渋中の可溶性タンニン含量の9 図4.。
変化におよぼす影響(縦線はSE)



















































































































20tで 7日間保持して脱渋させた。脱渋果は開封後も 200Cに保持し， 2. 3節で
用いた果実の軟化基準に従って，軟化度皿以上の果実が全体に占める割合を軟化
率として(板村. t985) ， 1区あたり 25果を供試して果実の日持ちを調べた。
。材料および方法
L____J_一一」
o 1 2 
し一一斗一一」
o 1 2 
L 」ー一一」



















T. ，. I ・ i• 
o O%EtOH 
~ 10%EtOH ・30%EtOH












? ? ? 、
???
成育中の早い時期にヘタ片を除去した果実は，無処理果に比べて小果となり，
着色の進行も抑制された o 収穫時の無処理果の平均果重が 192gであったのに対
して. 7月24日. 9月4日および10月9日処理果は，それぞれ， 88.， 161および
195 gであった。これらの果実の脱渋に要した日数は， 4区の間で大きな差は認
















































































o 2 4 6 o 2 4 6 
処理日数

















































































































さらに，両品種の未脱渋の成熟果から 1岨角の果肉切片を切り出し，約 400ml 
容のガラス容器に 9個の切片を異なる濃度のアセトアルデヒド 1mlとともに入れ
て200Cで 4時間処理した。処理によって不溶化したタンニンを 2. 1節と同様に
HCトlIeOHで‘順次抽出し， Folin-Denis法(Taira，1996)で測定した。
つぎに，これまでの報告(飯森ら， 1935;新津， 1934;坂本， 1941)から脱渋
の難易度がかなり異なると考えられる 5品種の果実についてそれらの脱渋特性を
比較した。





2. 1節および 2. 2節と同じである。なお，供試果実の平均果重は品種間でか
なり異なっていたので，果重 1kgあたりのエタノールの量が低濃度 (10%)処理























































きな差異が認められた(図 4. 26)。 ‘倉光'の30%処理および‘平核無'を除
く4品種の10%処理では， 6日を経過しても完全に脱渋しなかった。なかでも
‘倉光'と‘横野'は脱渋が困難であった。炭酸ガス脱渋ではいずれの品種とも
可溶性タンニンの減少が認められたが， 3日間の処理では‘横野' と ‘葉隠'は
完全には脱渋しなかった。
果肉のエタノールとアセトアルデヒド含量の変化を それぞれ図 4. 27および
凶 1. 28に示したよ炭酸ガス脱渋の際のエタノールの蓄積は 5品種ともほぼ同様
であった。アルコール脱渋の際のエタノール蓄積は， ‘倉光'がほかの 4品種に
比べてかなり少なかった。アセトアルデヒド含量は品種間ならびに処理問で差が





















































































































o 2 4 6 
渋ガキ 5品種の脱渋中の可溶性タンニン含量の変化(縦線はSE)
-70ー
6 024 6 
処理日数








， ? 。 ?
図4.
.横野' .葉隠' .倉光. 「 .紋平 I 「 ・平核無'
OO%EtOH 
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作用に重要な役割を果していることはよく知られている(池上. 1965; Ikegami， 




























報告はこれまでにも認められるが(広保ら， 1914; 中僚. 1982;真子ら， 1985; 

























































































































というメカニズムである(北川， 1970a; 松尾， 1989; Matsuoら， 1991; Pesis 
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